ANIA STARMACH

Zyciodajny chleb z samych ziaren

Co kupic¢?
1.5  szklanki ptatkow owsianych
0.75 szklanki siemienia Inianego

1 szklanka nasion stonecznika
1 szklanka mieszanych orzechow
5 tyzek btonnika witalnego Purella
2 tyzki pestek dyni
2 tyzki nasion chia Purella

0.5 tyzki cukru kokosowego Purella

0.5 tyzeczki soli himalajskiej Purella
2 tyzki oleju roslinnego lub masta klarowanego

400ml  wody

Jak przygotowac?

Orzechy grubo posieka;.
Wszystkie sktadniki umies¢ w misce, zalej wodg, odstaw na 30 minut.

Forme ,keksowke” wytoz papierem do pieczenia, przetoz do niej namoczone ziarna, odstaw na
dwie godziny.

Po tym czasie mase chlebowg umiesc¢ w piekarniku rozgrzanym do temperatury 180 stopni. Piecz
25 minut.

Po tym czasie wyciggnij z foremki i piecz dalej okoto 35-40 minut.

Po upieczeniu catkowicie ostudz. Chleb smakuje najlepiej nastepnego dnia (wtedy tez najmnie;
sie kruszy). Zachowuje swiezosc¢ nawet do tygodnia!
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